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KATARZYNA SADOWSKA

OWOCE OSTROPESTU PLAMISTEGO JAKO PROZDROWOTNY
DODATEK DO PIECZYWA

Streszczenie

Celem pracy byta ocena zawartosci zwiazkéw biologicznie czynnych (kompleksu flawonolignanow,
okres§lanych zbiorczo jako sylimaryna) i innych sktadnikéw owocow ostropestu plamistego, jako
potencjalnego dodatku do pieczywa oraz okreslenie wptywu réznych dawek zmielonych owocéw na
jakos$¢ pieczywa. Poziomy dodatku dobrano tak, aby dietetyczne dawki sylimaryny stanowity 10% dawek
leczniczych. W suchej masie owoce zawieraty: 2,83% sylimaryny, 16,0% biatka ogétem z dominujacym
wsrdd aminokwaséw kwasem glutaminowym, 20,6% ttuszczu, w ktérym najwigkszy udzial stanowit kwas
linolowy (54,7%) oraz 24,2% witdkna surowego. Zastosowane dawki owocow ostropestu - 0,4, 0,84, 1,4 g
do 250 g ciasta nie wptyngly na zmiany smaku, zapachu, barwy oraz cech fizykochemicznych pieczywa.

Stowa kluczowe: ostropest plamisty, sylimaryna, flawonolignany, pieczywo pszenne, zywnos$¢
prozdrowotna

Wprowadzenie

Zywno$¢ funkcjonalna wywiera wplyw na poprawe stanu zdrowia, zmniejsza
ryzyko pojawienia si¢ chordb oraz spowalnia procesy starzenia si¢ organizmu [3, 4, 7].
Za wywolywanie wyzej wymienionych efektéw odpowiadaja substancje biologicznie
aktywne, ktére moga by¢ dodane do zywnosci lub wystgpowac¢ naturalnie w surowcach
zasobnych w odpowiednie fitozwiazki. Substancje wzbogacajace o dziataniu
prozdrowotnym czesto okre$la si¢ mianem nutraceutykéw [7]. Zywno$¢ prozdrowotna
moze mie¢ szczegllne znaczenie we wspomaganiu leczenia choréb przewlektych, do
ktérych mozna zaliczy¢ niektére choroby watroby. W zwiazku z licznymi funkcjami
watroba jest najbardziej narazona na wplyw czynnikow uszkadzajacych, w tym
zwlaszcza naduzywanie alkoholu, wirusowe zapalenie watroby szczegdlnie typu B i C,
leki, substancje toksyczne czy zast6j zotci [20]. Jedna z podstawowych substancji
uzywanych w terapii uzupetniajacej choréb watroby jest sylimaryna. Tq nazwa okreslany
jest zesp6t flawonolignanéw pozyskiwanych z owocow ostropestu plamistego (Silybum
marianum (L.) Gaertn.). Efektem dzialania sylimaryny jest ochrona watroby przed
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czynnikami toksycznymi oraz wspomaganie procesow regeneracji w uszkodzonym
narzadzie [8, 20].

Surowcem farmaceutycznym ostropestu plamistego sa owoce (nietupki). Zespot
flawonolignanéw kumulowany jest w suchej owocni. Sylimaryna jest kompleksem
sktadajacym si¢ z sylibiny, sylidianiny, izosylibiny i sylikrystyny. Sa to zwiazki
powstajace z potaczenia czasteczki taksyfoliny nalezacej do flawonoidéw z alkoholem
koniferylowym [8].

Suszenie surowcow flawonoidowych w temp. 120-150°C nie powoduje strat
substancji czynnych, a nawet wptywa korzystniej na zawarto$¢ tych zwiazkéw niz
suszenie w nizszej temperaturze [5].

Celem pracy byta ocena zawarto$ci zwiazkéw biologicznie czynnych (kompleksu
flawonolignanéw, okreslanych zbiorczo jako sylimaryna) i innych skiadnikéw owocéw
ostropestu plamistego, jako potencjalnego, ochronnego dla watroby dodatku do pieczywa
oraz okreslenie wptywu r6znych dawek zmielonych owocéw na jakos¢ pieczywa.

Material i metody badan

Materiat do badan stanowily owoce ostropestu plamistego pochodzace z
do$wiadczenia polowego prowadzonego w 2005 r. w Stacji Badawczej ATR w
Bydgoszczy. Analizy chemiczne dotyczyly catych nietupek ostropestu. Zawarto$¢
sylimaryny ogétem oznaczano metoda spektrofotometryczng [13]. Metoda ta stosowana
jest standardowo w skupie surowca. Sktad jakoSciowy i ilosciowy kompleksu
flawonolignanéw oznaczano metoda RPHPLC-DAD w Instytucie RoSlin i Przetworéw
Zielarskich w Poznaniu. Ponadto oznaczano: zawarto$¢ biatka ogétem metoda Kjeldahla,
(przelicznik azotowy — 6,25), sktad aminokwasowy biatka metoda chromatografii
wysokoci$nieniowej z OPA przy uzyciu zestawu firmy Knauer, zawarto$¢ tluszczu
metoda Soxhleta [18], kwasy tluszczowe [14, 16], wtékno surowe metoda Hannenberga-
Stohmana [17]. Oznaczenia wykonano na trzech, losowo pobieranych prébach, jedynie
sktad aminokwasowy i sktad kwaséw tluszczowych na podstawie jednej préby zbiorcze;.

W celu okreslenia potencjalnych strat sylimaryny w czasie pieczenia wykonano
prébe z suszeniem owocdw ostropestu w suszarce z wymuszonym obiegiem powietrza
w temp. 60, 120, 180 i 240°C w ciagu 1 godz. Oznaczenia wykonywano w trzech
powtdérzeniach, masa préb wynosita 10 g. Wyniki poddano analizie wariancji, a
réznice oszacowano testem Duncana przy p = 0,05.

Prébne wypieki wykonano metoda jednofazowa w Zakladzie Badawczym
Przemystu Piekarskiego Sp. z o0.0. w Bydgoszczy. Z jednej wielkosci dodatku
zmielonych owocéw ostropestu  wykonywano dwa powtérzenia. W  skladzie
recepturowym uzyto 400 g maki pszennej typu 500, 3% drozdzy, 2% soli oraz wodg w
ilosci odpowiadajacej konsystencji ciasta 350 j.B. Dodatek stanowily zmielone owoce
ostropestu w ilosci: 0,4; 0,84; 1,4 g. Dodatki wzbogacajace ustalono tak, aby dzienna
dawka sylimaryny, przy zatoZeniu spozycia chleba o masie 250 g, byta dziesig¢ciokrotnie
nizsza od dawki terapeutycznej (wg informacji podanych przez producenta preparatéw
Sylimarol, Sylivit). Ciasto poddawano fermentacji dwustopniowej w temp. 30°C, przy
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wilgotno$ci 70%. Fermentacja poczatkowa trwata 1 godz. z przebiciem ciasta po 30 min,
nastgpnie odwazano kesy po 250 g i umieszczano w foremkach. Réwnocze$nie
wypiekano chleb kontrolny, bez dodatku owocéw ostropestu, z kesow o masie 250 g.
Fermentacj¢ koncowa prowadzono do brzegu foremki. Wypiek wykonywano w temp.
230°C przez 30 min. Otrzymane chleby pszenne oceniano wedlug PN [15], okreslajac
cechy sensoryczne oraz strat¢ piecowa catkowita, kwasowos$¢, wilgotnosé, gestosé
migkiszu i objetosc.

Wiyniki i dyskusja

Wedlug Polskiej Normy [12] minimalna zawarto$¢ sylimaryny w surowcu
powinna wynosi¢ 2,5% s.m. owocow. Zawarto$¢ sylimaryny w badanym materiale
wynosita 2,83% w s.m. owocéw (tab. 1). Wedlug danych literaturowych [8, 11]
zawarto$¢ ta moze wynosi¢, w zalezno$ci od miejsca pochodzenia surowca, od 1,0 do
3,0%. Metoda HPLC pozwala wskaza¢ udziat poszczegdlnych sktadnikéw sylimaryny.
W badanym materiale przewazata sylibina, ktéra jest mieszaning sylibiny A i B w
stosunku 1:1 [8]. Sylibina odpowiada gtéwnie za efekt terapeutyczny [11].

Tabela 1

Zawarto$¢ sylimaryny i jej sktadnikéw w owocach ostropestu plamistego.
Content of silymarin and its components in the milk thistle fruits.

Wyszczegdlnienie Zg\;vjzzic Udziat w kompleksie sylimaryny [%]
Specification Percent of silymarin complex [%]
[% s.m./d.m.]
Metoda spektrofotgmetryczna 283 +0,08 i
Spectrophotometric method
Metoda HPLC
HPLC method 234 %035 ]
Sktadniki / Compounds
- sylibina / silybin 0,81 34,62
- izosylibina / isosilybin 0,25 10,68
- sylikrystyna / silychristin 0,68 29,06
- sylidianina / silydianin 0,32 13,67
- taksyfolina / taxifolin 0,28 11,97

Badane owoce ostropestu charakteryzowaty si¢ stosunkowo duza zawarto$cia
oleju wynoszaca 20,6%. Wsréd kwaséw ttuszczowych dominowal kwas linolowy oraz
oleinowy (tab. 2). Podobny zakres i sktad podaja takze inni autorzy [2, 8, 11, 22]. Ze
wzgledu na wysoki udziat kwasu linolowego, nalezacego do grupy NNKT, [9, 21], olej
ten moze by¢ stosowany w zywieniu [2, 22].

Tabela 2
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Udzial kwaséw thuszczowych w oleju z owocéw ostropestu plamistego.
Content of fatty acids in the milk thistle fruit oil.

Kwasy tluszczowe nienasycone | Zawarto$¢ [%] Kwasy tluszczowe nasycone Zawarto$¢ [%]
Unsaturated fatty acids Content [%] Saturated fatty acids Content [%]
Jednonienasycone / Monounsaturated mirystynowy (C 14:0) / myristic 0,09
margarynowy (C16:2) / 0,05 palmitynowy (C 16:0) / palmitic 8,59
margarinic
oleinowy (C 18:1) / oleic 22,99 palmitooleinowy (C 17:0) 0,09
palmitoleic
gadleinowy (C 20:0) / gadleinic 1,00 stearynowy (C 18:0) / stearic 5,28
Suma / Sum 24,04 arachidowy (C 20:0) / arachic 3,59
Wielonienasycone / Polyunsaturated behenowy (C 22:0) / behenic 2,89
linolowy (C 18:2) / linoleic 54,73 Suma / Sum 20,53
linolenowy (C 18:30) / linolenic 0,27 - -
kwas C 22:4/ Acid C 22:4 0,43 - -
Suma / Sum 55,43 - -

Badane owoce zawieraly 16% biatka ogdétem. Wsréd aminokwaséw dominowat
kwas glutaminowy. Suma aminokwaséw egzogennych wynosita 22,10 g/100 g biatka
ogélem, a aminokwasem ograniczajacym byt tryptofan (tab. 3). Potkanski i wsp. [19]
podaja wyzsze wartoéci, ale dotycza one oznaczen wykonanych w materiale
pochodzacym z owocdw bez suchej owocni, powstalym jako produkt uboczny przy
produkcji sylimaryny.

Zawarto$¢ witékna w owocach ostropestu wynosita 24,2%. Wysoki poziom
zawartosci witdkna wynikal z tego, ze sucha owocnia, w ktorej kumulowana jest
sylimaryna, stanowita od 45 do 50% masy nietupek.

Stosowane dodatki owocow ostropestu nie wptyngly na smak chleba, ktory
pozostat charakterystyczny dla pieczywa pszennego. Jest to bardzo istotne z uwagi na
gorzkawy smak sylimaryny. Wszystkie doSwiadczalne chleby pszenne, niezaleznie od
wielkosci dodatku owocdw ostropestu, mialy jasna barwe migkiszu oraz ztocisty kolor
skorki. Ciemny kolor nietupek ostropestu nie spowodowat zmiany barwy wypieku
niezaleznie od wielkosci dodatku owocéw. Zapach pieczywa przy wszystkich
zastosowanych dodatkach nie zmienil si¢ i takze pozostal typowy dla pieczywa
pszennego. Oznacza to, ze dodatek owocow ostropestu do pieczywa pszennego
moégtby by¢ wyzszy. Optymalna iloscia bytaby taka, ktéra nie powoduje pogorszenia
jakosci pieczywa i jednoczes$nie jest bezpieczna dla zdrowia. Wyniki wybranych cech
fizykochemicznych wskazuja na brak wplywu wielko$ci dodatku na jako$¢ pieczywa
(tab. 4).

Tabela 3
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Sktad aminokwasowy biatka ostropestu plamistego.
Amino acid composition of milk thistle protein.

Zawarto$¢ [g/100 g Zawarto$¢ [g/100 g
Aminokwasy biatka ogétem] Aminokwasy egzogenne biatka ogétem]
Amino acids Content [g/100 g of Exogenous amino acids | Content [g/100g of
total protein] total protein]
K -
was asp.argm.owy 6,93 Treonina / Threonine 291
Aspartic acid
Kwas glutaminowy . .
. . 15,43 Metionina / Methionine 0,86
Glutamic acid
Seryna / Serine 3,51 Walina / Valine 3,16
. - Fenyloalanina
Histydyna / Histidine 2,59 . 3,31
Phenylalanine
Glicyna / Glycine 4,35 Izoleucyna / Isoleucine 2,38
Alanina / Alanine 2,41 Leucyna / Leucine 4,88
Arginina / Arginine 6,18 Lizyna / Lysine 3,79
Tyrozyna / Tyrosine 3,19 Tryptofan / Tryptophan 0,81
Cysteina / Cysteine 1,21 Suma / Sum 22,10
Tabela 4

Cechy pieczywa wzbogaconego dodatkiem owocOw ostropestu.
Bakery products enriched with milk thistle fruit additives.

Wielkodé Objetose Kwasowosé Gestos¢ migkiszu
dodatku Strata piecowa pieczywa migkiszu Wilgotnosé Crumb density
. catkowita [%] [em® V100] [stopnie] [%]

Size of . o . Skala
addition Total baking | Bakery products Acidity of Moisture s Dallmana
[e] loss [%] volume crumb [%] [g/cm’] Scale

i [em’V100] |  [degrees] Dallman’s
0 12,2 358 2 45 0,30 60
0,4 10,8 352 2 45 0,30 60
0,84 12,8 348 2 45 0,29 60
1,4 10,8 348 2 45 0,30 60

W uzyskanych wypiekach nie oznaczono zawartos$ci sylimaryny, gdyz zadna
z obowiazujacych w Polsce metod nie ma zastosowania do produktéw spozywczych.
Wykonano natomiast analizy zawartosci sylimaryny w owocach poddanych dzialaniu
temperatury w zakresie od 60 do 240°C. Wilgotno$¢ owocéw przed suszeniem
wynosita 8%. Wykazano ze strata sylimaryny nastgpowata w temp. powyzej 120°C
(tab. 5). W temperaturze 180 i 240°C dochodzito do rozktadu tluszczu, ktéry jest
rozpuszczalnikiem sylimaryny. Temperatura migkiszu chleba podczas wypieku nie
przekracza 100°C [1]. W celu poznania rzeczywistych zmian zawartosci sylimaryny w
owocach ostropestu, zachodzacych podczas wypieku chleba, konieczne bedzie
opracowanie metody oznaczania zawartoSci sylimaryny w pieczywie pszennym.
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Tabela 5

Wplyw temperatury suszenia na zawarto$¢ sylimaryny w owocach ostropestu.
Effect of drying temperature on the content of silymarin in milk thistle fruits.

Temperatura [°C] Zawarto$¢ sylimaryny [%]
Temperature [°C] Content of silymarin [%]
60 2,91 a*
120 3,04 a
180 1,32b
240 0,45c¢

* Jednakowymi literami oznaczono wartosci, ktére nie réznig si¢ statystycznie istotnie / Values with the
same letter do not statistically significantly differ

W innych badaniach sktadu chemicznego owocéw ostropestu plamistego nie
stwierdzono  obecno$ci  substancji  przeciwzywieniowych  [11].  Dobrze
udokumentowane wilasciwosci sylimaryny, duze bezpieczenstwo jej stosowania [6, 10]
oraz wyniki badan wtasnych wskazuja, ze owoce ostropestu plamistego moga by¢
traktowane jako wartosciowy dodatek do pieczywa o dziataniu wspomagajacym
funkcje watroby.

Whioski

1. Z uwagi na sklad chemiczny, a w zwlaszcza zawarto$¢ sylimaryny, owoce
ostropestu plamistego moga stanowi¢ cenny prozdrowotny dodatek do pieczywa.

2. Dodatek owocéw ostropestu plamistego w ilosci do 1,4 g na 250 g ciasta nie wptywa
na zmiang cech sensorycznych oraz fizykochemicznych pieczywa pszennego.

Na podstawie powyzszych badan zostat zgtoszony wniosek patentowy P 379239.
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FRUITS OF MILK THISTLE AS A HEALTH-ENHANCING ADDITIVE
TO BAKERY PRODUCTS

Summary

The aim of this research was to evaluate the content of biologically active compounds (flavonolignan
complex, together referred to as silymarin) and other components of milk thistle fruits, as a potential
additive to bakery products and to determine the effect of different doses of ground fruits on the bakery
products quality. The additives levels were selected in such a way as to make the dietetic doses of
silymarin account for 10% of medicinal doses. The dry matter of fruits included 2,83% of silymarin,
16,0% of total protein with the glutamic acid dominant among amino acids, 20,6% of oil with linolic acid
accounting for the greatest share (54,7%) and 24,2 % of crude fibre. The milk thistle fruit doses applied
04¢g 084 g 14 g for every 250 g of dough did not change the flavour, smell, colour and
physicochemical properties of the bakery products.

Key words: milk thistle, silymarin, flavonolignans, wheat bakery products, health-enhancing foods



